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KANDUNGAN LEMAK, PROTEIN, DAN FENOL MEAT LOAF 
DAGING KELINCI DENGAN LAMA PENGASAPAN 
 BERBEDA 
Zuadi (11381105073) 




Daging kelinci adalah produk yang dihasilkan dari pasca panen kelinci yang 
memiliki kandungan protein tinggi, rendah kolesterol, dan dapat diolah menjadi 
meatloaf. Meat Loaf adalah produk pangan dengan bahan baku daging serta 
penambahan telur, dan rempah-rempah, lalu dilakukan pemasakan dengan cara 
dipanggang atau dengan pengasapan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh lama pengasapan yang berbeda terhadap kandungan lemak, kandungan 
protein, dan kandungan fenol meat loaf daging kelinci. Penelitian ini 
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 5 perlakuan dan 3 ulangan dengan 
uji lanjut Duncan Multiple Range Test. Perlakuan adalah lama waktu pengasapan 
yang terdiri atas 0 jam, 2 jam, 4 jam, 6 jam, dan 8 jam. Parameter yang diuji 
adalah kandungan protein, kandungan lemak, dan kandungan fenol. Data di 
analisis secara statistik dengan analisis keragaman dan uji lanjut DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test). Hasil penelitian menunjukkan lama pengasapan 
berbeda menurunkan kandungan lemak (6,99%), menurunkan kandungan protein 
(21,52%), dan meningkatkan kandungan fenol (70,40ppm) meat loaf daging 
kelinci. Dapat disimpulkan bahwa lama pengasapan yang berbeda pada meat loaf 
daging kelinci tidak mampu mempertahankan kandungan lemak, kandungan 
protein, namun meningkatkan kandungan fenol meat loaf daging kelinci. 
Perlakuan terbaik pengasapan meat loaf  daging kelinci selama 4 jam karena 
menghasilkan kandungan protein lemak dan fenol yang rendah dan organoleptik 
fisik yang tidak keras dan tidak lunak jika dibanding sifat organoleptik 0 dan 2 
jam sifat fisik masih lunak sedangkan pada 6 dan 8 jam mendapatkan fisik yang 
keras dan warna yang gelap. 
Kata kunci: Meatloaf, kelinci, lama pengasapan, kualitas kimia  
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Rabbit meat is a product produced from post-harvest rabbits that have a high 
protein content, low cholesterol, and can be processed into meat loaf. Meat Loaf is 
a food product with meat raw material and the addition of eggs, and spices, then 
done by cooking it in the oven. This study aims to determine the effect of different 
fogging times on fat content, protein content, and phenol content of rabbit meat 
loaf. This study used a completely randomized design (CRD) with 5 treatments 
and 3 replications, significance level test with Duncan Multiple Range Test. The 
treatment is the duration of smoking consisting of 0 hours, 2 hours, 4 hours, 6 
hours and 8 hours. The parameters tested were protein content, fat content, and 
phenol content. The data were analyzed statistically with analysis of diversity and 
advanced DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). The results showed that 
different fogging times decreased fat content (6.99%), and decrease protein 
content (21.52%), but can increase phenol content (70.40ppm) rabbit meat loaf. 
The conclusion of this research is that different fumigation times in rabbit meat 
loaf are not able to maintain fat content, protein content, but increase phenol 
content of rabbit meat loaf. The best treatment of rabbit meat loaf fumigation for 4 
hours because it produces a low fat and phenol protein content and physical 
organoleptic properties of the physical properties are still soft whereas at 6 and 8 
hours get a hard physical and dark color. 
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1.1 Latar Belakang 
Daging merupakan salah satu produk peternakan yang diperlukan untuk 
memenuhi kebutuhan protein, karena daging mengandung protein yang bermutu 
tinggi, yang mampu menyumbangkan asam amino esensial yang lengkap. Daging 
didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil pengolahan 
jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan 
gangguan kesehatan bagi yang memakannya (Soeparno, 1998). Beberapa jenis 
daging berasal dari berbagai jenis ternak yang berbeda, salah satunya ialah daging 
kelinci. 
Saat ini, konsumen semakin tertarik dalam gaya hidup sehat, misalnya 
energi dan gizi makanan, yang tinggi kandungan protein, dan rendah akan 
kolesterol, dan kandungan lemak. Pengembangan ternak kelinci sebagai penyedia 
daging sampai saat ini masih menemui banyak kendala karena daging kelinci 
belum populer dan belum diterima oleh sebagian masyarakat. Hal ini disebabkan 
oleh faktor kebiasaan makan (food habit) dan efek psikologis yang menganggap 
bahwa kelinci sebagai hewan hias atau kesayangan yang tidak layak untuk 
dikonsumsi dagingnya. 
Daging kelinci memiliki banyak manfaat dari segi kesehatan, karena 
daging kelinci memiliki kadar protein yang lebih tinggi daripada daging ayam dan 
memiliki kandungan lemak yang rendah, sehingga cocok dikonsumsi bagi 
penderita darah tinggi, jantung dan kolesterol (Yanis dkk, 2016). Daging kelinci 
mengandung 20-21% protein, asam lemak tak jenuh (oleat dan linoleat; 60% dari 
semua asam lemak), kalium, fosfor, dan magnesium, memiliki konsentrasi lemak 
yang rendah, kolesterol, dan natrium. Oleh karena itu daging kelinci dapat dicerna 
lebih baik dibandingkan jenis daging lain (sapi, domba, atau babi; Enser et al, 
1996) sehingga dianjurkan untuk dikonsumsi, terutama untuk orang dengan 
penyakit kardiovaskular (Hu and Willet, 2002). Selain itu, nilai energi daging 
kelinci (427-489 kJ/100 g daging segar) atau sebanding dengan yang biasa 




Daging kelinci dapat dikembangkan menjadi berbagai jenis olahan yang 
berbahan baku daging, seperti bakso, nugget, rolade, dan meat loaf. Meat loaf 
merupakan salah satu produk olahan daging seperti halnya sosis. Hal yang 
membedakannya pada sosis dilakukan pengisian ke dalam casing. serta pada 
proses pemasakan umumnya melalui tiga tahap yaitu drying, smoking, dan 
cooking, sedangkan untuk meat loaf dilakukan pengisian ke dalam loyang dan 
dipanggang pada suhu 180oC selama kurang lebih 30 menit (Triyana, 2016) 
namun pada penelitian ini pembuatan pengolahan meat loaf menggunakan lama 
pengasapan yang berbeda. Perlakuan pemasakan akan mempengaruhi kualitas 
daging, karena panas akan menguapkan air, mendegradasi protein, 
mendekomposisi asam amino dan mengakibatkan jaringan ikat mengalami 
pengembangan sehingga akan mempengaruhi keempukan, Daya Ikat Air (DIA) 
dan komposisi kimia seperti kadar air dan lemak. Proses pengolahan dan 
pengawetan daging perlu diterapkan sebagai cara untuk menghambat perubahan-
perubahan yang menyebabkan daging tidak dapat dimanfaatkan lagi sebagai 
bahan pangan atau yang menurunkan beberapa aspek  mutunya. 
Pengasapan merupakan salah satu bagian dari proses pengolahan dan 
pengawetan yang dilakukan secara tradisional yang telah diketahui oleh 
masyarakat umum. Pengasapan daging dimaksudkan untuk memberikan 
kesempatan pada bahan-bahan yang dihasilkan dari asap pembakaran kayu 
tertentu untuk masuk ke dalam bahan makanan dengan tujuan untuk mengawetkan 
bahan-bahan tersebut dengan senyawa kimia diantaranya asam formiat, asetat, 
butirat, kaprilat, vanilat dan asam siringat, dimetoksifenol, metal glioksal, 
furfural, methanol, etanol, oktanol, asetaldehid, diasetil, aseton, dan 3,4-
benzinpiren (Lawrie, 1995). 
Senyawa kimia tersebut dapat berperan sebagai bakteriostatik, 
bakteriosidal dan dapat menghambat oksidasi lemak (Winarno dkk., 1980). 
Selama pengasapan berlangsung, senyawa kimia yang terdapat di dalam asap akan 
menempel pada daging yang akan memberikan efek preservative sehingga dapat 
menghambat pertumbuhan mikroba yang pada akhirnya masa simpan dapat 
diperpanjang sehingga daging yang diasap termasuk daging awetan. Ditambahkan 




flavour, mencegah ketengikan dan menghasilkan penampakan produk yang 
menarik. Jahidin (2012) menyatakan bahwa pengasapan dengan lama 3-9 jam 
dapat berpengaruh terhadap warna daging dikarenakan asap yang melekat pada 
produk lebih banyak. Oleh karena itu penulis melakukan penelitian yang 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan lama pengasapan terhadap 
kualitas kimia (kandungan lemak, kandungan protein, dan kandungan fenol) meat 
loaf  daging kelinci. 
1.2 Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh lama pengasapan yang 
berbeda terhadap kandungan lemak, kandungan protein, dan kandungan fenol 
meat loaf daging kelinci. 
1.3 Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah pengembangan ilmu pengetahuan di bidang 
teknologi hasil ternak, sebagai sumber informasi dalam makanan olahan berbahan 
dasar daging kelinci, mengetahuinya pengasapan terbaik tempurung kelapa 
terhadap kandungan meat loaf berbahan daging kelinci. 
1.4 Hipotesis Penelitian 
Lama pengasapan yang berbeda pada meat loaf daging kelinci dapat 
mempertahankan kandungan lemak, kandungan protein, dan meningkatkan 















II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Daging Kelinci 
Daging kelinci adalah produk yang dihasilkan dari paska panen kelinci 
dengan memiliki kadar protein daging yang tinggi dan kadar lemak daging yang 
rendah, serta kandungan energi yang rendah (Yanis dkk, 2016). Hasil penelitian 
Nister et al, (2013) menunjukkan bahwa daging kelinci kaya akan kalsium (21,4 
mg / 100 g) dan fosfor (347 mg / 100 g) dibandingkan jenis daging lainnya dan 
rendah lemak (9,2 g / 100 g) dan kolesterol (56,4 mg / 100 g) daging sapi 
memiliki kandungan tinggi kolesterol (114,5 mg / 100 g), hampir dua kali lipat 
daripada daging kelinci, sementara babi kaya lemak (28,2 g / 100 g).  
Komposisi perbandingan dari beberapa daging bangsa ternak dapat dilihat 
pada Tabel 2.1. Daging kelinci secara rutin dikonsumsi dibanyak negara Eropa 
(Malta, Siprus, Italia, Republik Ceko, Spanyol, Belgia, Luksemburg, Portugal, 
Perancis) dan beberapa negara Afrika Utara Mesir, Aljazair (Firmansyah dkk, 
2015). Produksi daging kelinci memainkan peran penting dalam perekonomian 
nasional pada sebagian besar negara dalam 50 tahun terakhir (Firmansyah dkk, 
2015). Melihat potensi yang cukup besar karena kecepatan perkembang biakannya 
dan sebagai sumber protein maka agar konsumsi daging kelinci meningkat perlu 
dilakukan pengenalan dan diversifikasi produk olahan yang dapat diterima oleh 
masyarakat. Tampilan daging kelinci disajikan pada Gambar 2.1. 
 
 
Gambar 2.1. Daging kelinci  




 Kelinci memiliki keunggulan, yaitu kandungan protein yang tinggi dan 
rendah kolesterol, sehingga daging kelinci dapat dipromosikan sebagai daging 
sehat (Anggaeni dkk, 2015). Menurut Enser et al. (1996) mengkonsumsi makanan 
yang mengandung kolesterol tinggi akan meningkatkan resiko mengidap penyakit 
jantung koroner. Daging kelinci mengandung 20-21% dari protein, asam lemak 
tak jenuh (oleat dan linoleat; 60% dari semua asam lemak), kalium, fosfor, dan 
magnesium, memiliki konsentrasi lemak yang rendah, kolesterol, dan natrium. 
Oleh karena itu daging kelinci dapat dicerna lebih baik dibandingkan jenis daging 
lain seperti ternak sapi, domba, atau babi. Komposisi kimia perbandingan daging 
kelinci dengan daging sapi dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Komposisi Perbandingan Daging dari Ternak Kelinci dan Sapi 
Nutrisi Daging Kelinci Daging Sapi 
Kadar Air (g/100g) 68,5 ± 1,05 53,2 ± 1,21 
Protein (g/100g) 21,2 ± 0,79 26,3 ± 1,21 
Lemak (g/100g) 9,2 ± 0,38 19,6 ± 0,09 
Kadar Abu (g/100g) 1,1 ± 0,38 0,9 ± 0,38 
Kalsium (mg/100g) 21,4 ± 0,09 10,9 ± 0,38 
Fosfor (mg/100g) 347 ± 0,26 179 ± 3,62 
Sodium (mg/100g) 40,5 ± 0,89 63 ± 0,90 
Kolesterol (mg/100g) 56,4 ± 0,92 114,5 ± 11,68 
Sumber: Nistor et al. (2013).   
  
2.2 Meat Loaf 
 Meat Loaf adalah produk pangan dengan bahan baku daging serta 
penambahan telur, dan rempah-rempah, lalu dilakukan pemasakan dengan cara 
dipanggang di dalam oven, pemanggangan meat loaf dilakukan pda suhu tidak 
kurang dari 177oC sampai suhu internal produk mencapai 74oC. Meat loaf 
memiliki kandungan daging yang lebih rendah, cincangan dagingnya tidak terlalu 
kasar dan tidak harus daging curing dengan beberapa bahan baku yang terdiri atas 
daging segar, lemak daging, minyak, susu skim bubuk, tepung tapioka, garam, es, 








Daging merupakan bahan baku utama yang diperlukan dalam pembuatan 
meat loaf, daging yang sering digunakan dalam pembuatan meat loaf biasanya 
daging yang kurang memiliki nilai komersial tinggi, namun harus daging segar 
(Soeparno, 1994). Xiong et al (2001), menambahkan bahwa daging yang 
digunakan dalam pembuatan meat loaf sebaiknya daging prerigor, yaitu daging 
dengan pH sekitar 6,2-6,8 karena pada pH ini protein daging masih belum terlalu 
banyak yang terdenaturasi sehingga daya mengikat airnya masih bagus. 
  
2.2.2. Bahan Pengikat dan Bahan Pengisi 
Menurut Soeparno, (1994) Penambahan bahan pengikat dan bahan pengisi 
bertujuan untuk meningkatkan stabilitas emulsi, daya ikat air, flavor, dan 
karakteristik irisan produk serta mengurangi pengerutan selama pemasakan dan 
biaya formulasi. Bahan pengikat adalah material bukan daging yang dapat 
meningkatkan daya ikat air daging dan emulsifikasi lemak. Bahan pengikat 
mempuyai protein yang tinggi, antara lain tepung kedelai, isolat protein, atau skim 
bubuk.  
Bahan pengisi adalah bahan yang mampu mengikat sejumlah air tetapi 
mempunyai pengaruh yang kecil terhadap emulsifikasi. Tepung pengisi 
mengandung lemak dalam jumlah relatif tinggi dan protein dalam jumlah yang 
relatif rendah sehingga mempunyai kapasitas mengikat air yang besar dan 
kemampuan emulsifikasi rendah, contohnya adalah tapioka  
2.2.3. Air Es 
 Air merupakan salah satu bahan yang sangat diperlukan pada pembuatan 
meat loaf, Menurut Aberle et al., (2001), penambahan es bertujuan untuk 
melarutkan garam dan mendistribusikan secara merata, membantu pembentukan 
emulsi dan mempertahankan suhu daging agar tetap rendah selama pembentukan 
adona, jumlah es yang ditambahkan dalam pembuatan sosis adalah 20-30% dari 
berat daging. Menurut Soeparno (1998) penambahan air dalam bentuk es 
bertujuan untuk meningkatkan keempukan dan jus daging, menggantikan 
sebagian air yang hilang, selama pengolahan terutama selama perlakuan panas, 




diperlukan untuk melarutkan protein yang larut dalam larutan garam, melayani 
fase yang berlanjut dari emulsi daging, menjaga suhu produk, mempermudah 
penetrasi pada saat curing. 
2.2.4. Bumbu-bumbu 
Bumbu-bumbu mempunyai pengaruh pengawet terhadap produk daging 
olahan karena mengandung lemak yang bersifat bakteriostatik. Beberapa bumbu 
mempunyai sifat antioksidan, sehingga dapat menghambat ransiditas atau 
ketengikan. Penambahan bumbu-bumbu dimaksudkan untuk menambah atau 
meningkatkan flavor (Soeparno, 1994). Lada dan bawang putih merupakan bahan 
penyedap utama dalam pembuatan sosis. Biasanya bumbu ditambahkan dalam 
bentuk yang sudah diproses, misalnya digiling. Menurut Aberle et al., (2001), 
bumbu berfungsi sebagai penyedap, penambah karakteristik warna dan sebagai 
agen antioksidan. 
2.3. Pengasapan 
 Pengasapan adalah proses pengawetan daging menggunakan kombinasi 
panas dan bahan kimia yang dihasilkan dari pembakaran kayu-kayu keras (Tohari 
dkk, 2013). Menurut Soeparno (2005), kayu keras menghasilkan asap berkualitas 
baik dan asap yang dihasilkan banyak, dan umumnya mengandung 40-60% 
selulosa, 20-30% hemiselulosa dan 20-30% lignin. Palm et al (2011) menyatakan 
pengasapan adalah proses penetrasi senyawa yang mudah menguap (volatile 
matter) yang dihasilkan dari pembakaran kayu dan menghasilkan produk dengan 
aroma spesifik yang berasal dari kayu yang menjadi bahan baku pembakaran. 
Proses pengasapan pada kayu ditujukan untuk memperbaiki sifat fisik dan 
mekanik kayu dan memberi nilai dekoratif pada kayu. Ada beberapa model 
pengasapan yang sudah berkembang pada saat ini yaitu pengasapan langsung 
(direct smoke), pengasapan tidak langsung (indirect smoke) dan pengasapan 
sintesis (artifical smoke). Penggunaan model pengasapan ini mempunyai teknik 
dan cara pemakaian yang berbeda. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 
pengasapan langsung dengan lama pengasapan yang berbeda. Menurut Wibowo 
(2002), tujuan utama dalam pengasapan panas adalah untuk mengawetkan, 




pengasapan panas jarak antara produk dengan sumber bahan bakar asap dilakukan 
sedekat mungkin, dan panas yang berasal dari api cukup besar 
2.4. Kandungan Lemak  
Lemak merupakan zat makanan yang penting untuk kesehatan tubuh 
manusia, merupakan sumber energi yang lebih efektif dibandingkan dengan 
karbohidrat dan protein (Sumiarti,2008). Lemak terdapat hampir di semua bahan 
pangan dengan kandungan yang berbeda-beda, sumbangan energi per gram 
lemak, protein, dan karbohidrat masing-masing 9,4, dan 4 kkal (Astawan, 2004).  
Lemak adalah campuran trigliserida dalam bentuk padat (Buckle et al, 
1997). Lemak hewan pada umumnya berbentuk padat pada suhu kamar karena 
banyak mengandung asam lemak jenuh, misalnya asam palmitat dan stearat 
(Ketaren, 1986). Ketentuan mutu meatloaf merujuk pada sosis berdasarkan 
Standar Nasional Indonesia (SNI 01 – 3820 - 1995) adalah: kadar air maksimal 67 
persen, abu maksimal 3 persen, protein minimal 13persen, lemak maksimal 25 
persen, serta karbohidrat maksimal 8 persen.  
2.5. Kandungan Protein 
Kadar protein bahan pangan umumnya dipakai salah satu cara untuk 
mengukur mutu bahan pangan karena protein adalah suatu zat yang penting bagi 
kehidupan manusia (Sudarmadji et al., 1997). Protein merupakan zat makanan 
yang sangat penting bagi tubuh, karena zat ini selain berfungsi sebagai bahan 
bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Fungsi 
utama protein bagi tubuh ialah untuk membentuk jaringan baru dan 
mempertahankan jaringan yang telah ada (Winarno, 1997). Ketentuan mutu 
meatloaf merujuk pada sosis asap berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 
01 – 3820 - 1995) adalah: kadar air maksimal 67 persen, abu maksimal 3 persen, 
protein minimal 13persen, lemak maksimal 25 persen, serta karbohidrat maksimal 
8 persen. 
Protein dalam bahan makanan yang dikonsumsi manusia akan diserap oleh 
usus dalam bentuk asam amino. Selain membuat makanan terasa lebih enak, 
penggunaan panas pada pengolahan bahan pangan seperti merebus/mengukus dan 




merupakan sumber asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur karbon, 
hidrogen, oksigen, dan nitrogen. Protein daging lebih mudah dicerna 
dibandingkan dengan protein yang bersumber dari bahan pangan nabati. Nilai 
protein daging yang tinggi disebabkan oleh kandungan asam-asam amino 
esensialnya yang lengkap dan seimbang. Asam amino esensial merupakan 
pembangun protein tubuh yang harus berasal dari makanan (tidak dapat dibentuk 
di dalam tubuh). 
2.6. Kandungan Fenol 
Fenol merupakan senyawa hidrokarbon aromatik monosubstitusi. Fenol 
murni berupa padatan kristalin yang berwarna putih, bahkan hampir tidak 
berwarna. Fenol akan terasa manis, berbau seperti bau asam bila terlarut dengan 
konsentrasi sekitar 40 ppb dalam udara  dan 1-8 ppm dalam air. Fenol sangat 
mudah menguap, dan sangat larut dalam air (Suryaningsi, 2010). Mardiyanti, 
(2008) menambahkan Fenol termasuk dalam senyawa yang mudah terbakar dan 
bersifat toksik pada bakteri  dan jamur, sehingga banyak digunakan  sebagai 
disinfektan. Karena sifat panas tetiknya, fenol pernah digunakan sebagai  obat 
anti-infeksi. 
Kurniati, (2009) menyatakan fenol dengan titik didih yang lebih tinggi 
akan menunjukkan sifat antioksidan yang lebih baik jika dibandingkan dengan 
senyawa fenol yang bertitik didih rendah. Rahayu , (2001) menyatakan Senyawa 
fenol sangat penting dalam produk asap, karena fenol berperan dalam 
menyumbangkan aroma dan rasa spesifik produk asapan. Tujuan dari analisis 
fenol ini adalah untuk mengetahui banyaknya senyawa fenol yang menempel pada  






III. MATERI DAN METODE 
 
3.1 Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini sudah dilaksanakan pada bulan November hingga Agustus 
2018 dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen, Fakultas Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru. 
3.2 Bahan dan Alat 
3.2.1. Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pemanggangan (rumah 
asap), sendok makan, garpu, cetakan (loyang), alat pembakar (korek api), minyak 
tanah, timbangan, blender, alat tulis, wadah baskom, pisau, tempurung kelapa, 
alat pengukur suhu panas (termometer), kamera, timbangan analitik, digestion 
tubes straight, oven, kapas wol, soxhlet, spektofotometri, aquades. 
3.2.2. Bahan 
Bahan utama dalam pembuatan meat loaf adalah daging kelinci 7,5 kg, 
bawang putih, merica, jahe, pala dan bahan pengikat seperti susu skim bubuk, 
tepung tapioka, batu es, penyedap, lemak daging, minyak, garam. Daging kelinci 
diperoleh dari taman kelinci Kulim, Pekanbaru, bawang putih, merica, jahe, pala 
dan bahan pengikat seperti susu skim bubuk, tepung tapioka, batu es, penyedap, 
lemak daging, minyak, garam didapatkan dari pasar terdekat, K3SO4, MgSO4, 
H2SO4, H3BO3, NaOH, Na2CO3 alkali, fenol murni, follin ciocalteu p.a dan 
aquades, dan aluminium cap. 
2.3. Metode Penelitian 
 Metode penelitian ini dilaksanakan secara eksperimen dengan rancangan 
percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 3 ulangan. Pengasapan dilakukan  pada 
suhu 21-22oC menggunakan asap dari tempurung kelapa. Perlakuan adalah waktu 
pengasapan yang terdiri atas 0 jam, 2 jam, 4 jam, 6 jam, dan 8 jam. Rincian 
perlakuan sebagai berikut : 
P0 = Tempurung Kelapa + 0 jam (kontrol) 




P2 = Tempurung Kelapa + 4 jam 
P3 = Tempurung Kelapa + 6 jam 
P4 = Tempurung Kelapa + 8 jam 
3.4. Prosedur Penelitian 
 Prosedur yang dilaksanakan dalam penelitian ini yaitu penyediaan rumah 
asap (tabung), dalam hal ini digunakan tong besi padat yang sudah dimodifikasi, 
daging kelinci yang diperoleh dari taman kelinci Kulim, Pekanbaru, penyediaan 
bahan pengasap tempurung kelapa. 
3.4.1 Metode pembuatan meat loaf 
Formulasi dalam pembuatan meat loaf daging kelinci disajikan pada tabel 
3.1. 
Tabel 3.1. Formulasi meat loaf 
           Bahan                                                                Jumlah (%) 
Daging kelinci 
Lemak daging kelinci 
Minyak  





















Total  100% 
 
Semua bahan daging, garam, dan ½ bagian es digiling dalam food cutter, 
food processor atau perlengkapan dapur, kemudian di masukkan lemak, minyak, 
bumbu, tepung, ½ bagian es dilanjutkan dengan penggilingan kembali sampai 
seluruh bahan homogenan dan legit kemudian bahan dimasukkan pada wadah 






















Gambar 3.1. Diagram Alur Penelitian 
 
3.4.2. Metode Pengasapan 
Pengasapan dilakukan dengan membakar tempurung kelapa, dengan tidak 
menimbulkan nyala api jika dalam proses pembakaran ini terbentuk api maka 
suhu akan meningkat secara drastis. Hal ini menyebabkan bentuk, warna, dan 
aroma daging asap menjadi tidak menarik. Munculnya api juga akan lebih cepat 
menghasbiskan bahan bakar tanpa menghasilkan asap yang cukup untuk 
pengasapan. 
3.4.3. Prosedur Pengambilan Daging Kelinci  
Sebelum dilakukan pemotongan secara Islam pada daging kelinci, kelinci 
perlu pemuasaan selama 6-10 jam. Tetapi air minum tetap diberikan. Maksud 
dipuasakan untuk mengosongkan isi usus, sehingga otot menjadi lemas, warna 




Daging kelinci, lemak daging, minyak, susu skim bubuk, tepung 
tapioka, garam, es, bawang putih, merica, jahe, pala, penyedap. 
Lakukan homogenesasi bahan hingga merata 
Pematangan 
Pengasapan dengan suhu 20-22oC dan dilakukan ulangan 
Meat loaf 
Analisis kimia 



















Gambar 3.2. Diagram alur pemotongan daging kelinci 
 
3.4.4. Pengukuran Kualitas Kimia  
Pengujian kualitas kimia dilakukan setelah pembuatan pengasapan meat 
loaf selesai dan kemudian diambil 0,5 sampai 3 g dari bahagian meat loaf untuk 
dilanjutkan uji kandungan protein, kandungan lemak, dan kandungan fenol daging 
kelinci. 
3.4.4.1. Kadar Lemak (Rohman dan Sumantri, 2013) 
Aluminium cap dipanaskan dalam oven pada suhu 105oC selama 1 jam 
kemudian didinginkan dalam desikator lalu ditimbang kemudian sampel 
ditimbang sebanyak 2 g  dan dimasukkan ke dalam timbel kemudian ditutup 
dengan kapas. Timbel yang berisi sampel dimsukkan dan diletakkan pada soxtec. 
Alat dihidupkan dan dipanaskan sampai suhu 135oC dan air dialirkan. Timbel 
diletakkan pada posisi runsing. Setelah suhu mencapai 135oC masukkan 
aluminium cup yang sudah ditimbang dan berisi petrolerum benzene sebanyak 70 
ml ke dalam soxtec lalu tekan start dan jam dengan posisi boiling dilakukan 
Kelinci 
Penyembelihan secara Islam  
Penggantungan / pelayuan 
Pengulitan  
Pemotogan kedua kaki bagian depan kelinci 
Daging kelinci 
Pemotongan kedua kaki bagian belakang dan bagian 
dada kelinci 




selama 20 menit. Soxtec ditekan pada posisi runsing selama 40 menit lalu 
recorveri selama 10 menit dengan posisi kran soxtec melintang. Aluminium cup 
kemudian dimasukkan di dalam oven pada suhu 135oC selama 2 jam kemudian 
dinginkan dalam desikator dan ditimbang. 
Perhitungan : 
Kadar lemak (%) = 
           
            
       
3.4.4.2. Kadar Protein (Foss Anaytical, 2003) 
Sampel sebanyak kurang lebih 1 g ditimbang dan dimasukkan di dalam 
digestion tubes straight. Katalis (1,5 g K3SO4 dan 7,5 mg MgSO4) sebanyak 2 
buah dan ditambahkan H2SO4 sebanyak 6 ml di dalam digestion tubes straight. 
Sampel didestruksi pada suhu 425oC selama 1 jam sampai cairan menjadi jernih. 
sampel didinginkan ditambahkan aquadest 30 ml secara perlahan lahan. Sampel 
dipindahkan ke dalam alat destilasi (digestion tubes straight dicuci dan dibilas 5-6 
kali dengan 1-2 ml air, air cucian dimasukkan ke dalam alat destilasi). Disiapkan 
erlemmeyer 125 ml yang berisi 25 ml larutan H3BO3 7 ml metilen red dan 10 ml 
brom kresol green. Ujung tabung kondesor harus terendam dibawah larutan 
H3BO3. Ditambahkan larutan NaOH 30 ml di dalam Erlenmeyer kemudian 
dilakukan destilasi ± 3-4 menit. Tabung kondensor dibilas dengan air dan 
bilasannya ditampung dalam Erlenmeyer yang sama. Dilakukan titrasi dengan 
HCℓ 0,1 sampai terjadi perubahan warna menjadi warna merah muda. Dilakukan 
penetapan blanko. 
Perhitungan  
% N = 
(               )                       
             (  )
       
Kadar protein (%) = N x faktor konversi (6,25) 
3.4.4.3. Analisis Kadar Fenol (BPOM, 2008) 
Penentuan kandungan fenolik total menggunakan metode spektofotometer
menggunkan alat spektofotometri bahan Na2CO3 alkali, fenol murni, follin 
ciocalteu p.a dan aquades. Prosedur dilakukan dengan menimbang masing masing 
ekstrak sempel sebanyak 0,1 ml dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian 




menit kemudian larutan ditambahkan 2 ml larutan natrium karbonat (Na2CO3) 2% 
kemudian campuran tersebut di simpan di dalam ruangan gelap selama 30 menit 
dan kemudian absorbansi larutan ekstrak dibaca pada gelombang 750 nm dengan 
spektrofotometer UV-Vis dan asil dinyatakan sebagai mg asam galat/ kg ektrak. 
Perhitungan kandungan fenolik total menggunakan rumus berikut : 
Dari persamaan kurva standar diperoleh persamaan Y = 767.4x- 42.53 
persamaan tersebut akan digunakan dalam menentukan konsentrasi dari ektrak 







C = Konsentrasi hasil perhitungan absorbansi yang di dapat (mg/ml) 
V = Volume sampel uji (ml) 
M = Berat sampel (mg) 
3.4.7. Analisis Data 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 5 perlakuan dan 3 
ulangan yang mengacu pada rumus Steel dan Torrie (1991). Model matematis 
Rancangan Acak Lengkap adalah : 
Yij =            
Keterangan : 
Yij : Pengamatan pada perlakuan ke i dan ulangan ke  
µ : Rataan umum 
   : Pengaruh perlakuan ke i 
    : Pengaruh acak pada perlakuan ke i dan ulangan ke j 
i : Perlakuan 1,2,3,4,5 






Analisis sidik ragam ditunjukkan pada Tabel 3.1 
Tabel 3.1. Analisis Sidik Ragam 
Sumber Derajat    Jumlah    Kuadrat  F tabel   
Keragaman Bebas    Kuadrat     Tengah F hit 5%       1% 
(SK) (DB) (JK) (KT)   
Perlakuan t – 1 JKP KTP KTP/ KTG - 
Galat t (r-1) JKG KTG  - 
Total t r – 1 JKT -  - 
 
Pengolahan Data : 
Faktor Koreksi (FK)  = 
   
  
 
Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = ∑    
     
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = ∑    
 
    
Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT – JKP 
F hitung  = 
   
   
 
Data uji fisik menggunakan sidik ragam. Jika perlakuan berpengaruh 
nyata, yaitu F hit > F tabel  = 0,05) atau (0,01) akan diuji lanjut menggunakan 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991). Bila 
sidik ragam menunjukkan perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan uji 
Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dengan variabel yang 













Lama pengasapan yang berbeda pada meat loaf daging kelinci tidak mampu 
mempertahankan kandungan lemak, kandungan protein, namun meningkatkan 
kandungan fenol meat loaf daging kelinci. Lama pengasapan berbeda menurunkan 
kandungan lemak (6,99%), dan menurunkan kandungan protein (21,52%), namun 
mampu meningkatkan kandungan fenol (70,40ppm) meat loaf daging kelinci. 
5.2. Saran 
Disarankan pada penelitian ini dalam melakukan pengasapan meat loaf  
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Data Kandungan protein meat loaf daging kelinci dengan lama pengasapan yang berbeda 
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Perhitungan Statistik kandungan protein 
FK    
 
    
       
 
   
         
  
         
 
JKT   ∑ (Yij)2– FK   21,232 + 21,682 + 20,792 + 18,892 + 17,272 + 21,962 +         
=  20,792 + 20,752 + 18,812 + 16,922 + 21,362 + 20,052 + 20,782 + 17,122 +   
16,322   – 5790,66 
= 5842,65 – 5790,66 = 51,99 
JKP      
       
      
  
 
    =      
                               
 
         
 
 =  5838,57 – 5790,66  = 47,91 
 
JKG = JKT – JKP = 51,99 – 47,91 = 4,08 
 
KTP = 
   
   
 = 
     
 
 = 11,98 
 
KTG = 
   
   
= 





   
   
 = 
     
    





KK  = √
   
                 
 x 100 %  = √
    
     
 x 100 % = 3,26 % 
Tabel Analisis Ragam 
SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 47,91     11,98 29,21** 3,48 5,99 
Galat 10 0,41 0,41 - 
Total 14 51,99 - 
Keterangan : NS  = Non Signifikan (Menunjukkan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) 
        **   = Berbeda sangat nyata (P<0.01) 
        *    = berbeda nyata (P<0,05) 
 
Uji Lanjut DMRT 
Standar Error 
SE = √   
 
 = √    
 
 = 0,37 
Jarak nyata terkecil  
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,15 1,165 4,48 1,657 
3 3,30 1,221 4,73 1,750 
4 3,37 1,247 4,88 1,806 
5 3,43 1,269 4,96 1,835 
 
Urutan rataan dari terkecil keterbesar 
P4 P3 P2 P1 P0 
16,84 18,27 20,77 20,84 21,52 
 
Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P4 – P3 1,43 1,165 1,657 ** 
P4 – P2 3,93 1,221 1,750 ** 
P4 – P1 4 1,247 1,806 ** 
P4 – P0 4,68 1,269 1,835 ** 
P3 – P2 2,5 1,165 1,657 ** 
P3 – P1 2,57 1,221 1,750 ** 
P3 – P0 3,25 1,247 1,806 ** 
P2 – P1 0,07 1,165 1,657 NS 
P2 – P0 0,75 1,221 1,750 NS 








P4 a P3 ab P2 b P1 b P0 b 



























Data Kandungan lemak meat loaf daging kelinci dengan lama pengasapan yang 
berbeda 
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Perhitungan Statistik kandungan lemak 
FK    
 
    
       
 
   
         
  
        
 
JKT   ∑ (Yij)2– FK   8,052 + 8,082 + 7,092 + 6,722 + 6,142 + 8,072 +         
=  7,852 + 7,072 + 6,542 + 62 + 8,022 + 7,382 + 6,82 + 6,212 + 5,852 
      – 747,23  
=756,54 – 747,23 = 9,11 
  
JKP      
       
      
  
 
    =      
                                
 
        
 
 = 756, 05 -747, 23 = 8,82 
 
JKG = JKT – JKP = 9,11 – 8,82 = 0,29 
 
KTP = 
   
   
 = 
    
 
 = 2,21 
 
KTG = 
   
   
 = 
    
  






   
   
 = 
    
    
 = 76,21 
 
KK = √
   
                 
x 100 % = √
    
    
x 100 % = 2,45 %
 
Tabel Analisis Ragam 
SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 8,82     2,21 76,21** 3,48 5,99 
Galat 10 0,29 0,03 - 
Total 14 9,11 - 
Keterangan : NS  = Non Signifikan (Menunjukkan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) 
        **   = Berbeda sangat nyata (P<0.01) 
        *    = berbeda nyata (P<0,05) 
  
Uji Lanjut DMRT 
Standar Error 
SE = √   
 
 = √   
 
 = 0,1 
Jarak nyata terkecil  
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,15 0,315 4,48 0,426 
3 3,30 0,330 4,73 0,449 
4 3,37 0,337 4,88 0,464 
5 3,43 0,343 4,96 0,471 
 
Urutan rataan dari terkecil keterbesar 
P4 P3 P2 P1 P0 
5,99 6,49 6,99 7,71 8,05 
 
Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P4 – P3 0,5 0,315 0,426 ** 
P4 – P2 1 0,330 0,449 ** 
P4 – P1 1,78 0,337 0,464 ** 
P4 – P0 2,06 0,343 0,471 ** 
P3 – P2 0,5 0,315 0,426 ** 




P3 – P0 1,56 0,337 0,464 ** 
P2 – P1 0,78 0,315 0,426 ** 
P2 – P0 1,06 0,330 0,449 ** 
P1 – P0 0,28 0,315 0,464 NS 
 
Superskrip  
P4 a P3 b P2 c P1 d P0 d 

































Data Kandungan fenol meatloaf daging kelinci dengan lama pengasapan yang 
berbeda 











































   313,47 
         - 
 
Perhitungan Statistik kandungan fenol 
FK    
 
    
         
 
   
          
  
          
 
JKT   ∑ (Yij)2– FK   11,95542 + 52,62762 + 63,75492 + 84,09102 + 86,39322 
+ 9,65322 + 55,69722 + 66,44082 + 85,62582 + 90,99762 + 11,18802 + 
60,30162 + 81,02142 + 87,16062 + 94,06722  – 59028,99 
=71505,96 – 59028,99 = 12476,97 
  
JKP   ∑ (   ) 
 
    =        
                                          
 
 
 – 59028,99 
= 71266,120  – 59028,99 = 12243,13 
 
JKG = JKT – JKP = 12476,97 – 12243,13 = 233,84 
 
KTP = 
   
   
 = 
        
 
 = 3119,24 
 
KTG = 
   
   
 = 
     
  
 = 23,384 
 
Fhitung = 
   
   
 = 
       
      




KK  = √
   
                 
 x 100 %  = √
      
     
 x 100 % = 7,71 % 
Tabel Analisis Ragam 
SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 12476,97 
    
3119,24 133,39** 3,48 5,99 
Galat 10 233,84 23,384 - 
Total 14 12476,97 - 
Keterangan : NS  = Non Signifikan (Menunjukkan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) 
        **   = Berbeda sangat nyata (P<0.01) 
        *    = berbeda nyata (P<0,05) 
  
Uji Lanjut DMRT 
Standar Error 
SE = √   
 
 = √      
 
 = 2,79 
Jarak nyata terkecil  
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,15 8,79 4,48 12,50 
3 3,30 9,20 4,73 13,20 
4 3,37 9,40 4,88 13,62 
5 3,43 9,57 4,96 13,84 
 
Urutan rataan dari terkecil keterbesar 
P0 P1 P2 P3 P4 
10,93 56,21 70,40 85,62 90,49 
 
Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P4 – P3 45,28 8,79 12,50 ** 
P4 – P2 59,47 9,20 13,20 ** 
P4 – P1 74,69 9,40 13,62 ** 
P4 – P0 79,56 9,57 13,84 ** 
P3 – P2 14,19 8,79 12,50 ** 
P3 – P1 29,41 9,20 13,20 ** 
P3 – P0 34,28 9,40 13,62 ** 
P2 – P1 15,22 8,79 12,50 ** 
P2 – P0 20,09 9,20 13,20 ** 






P0 a P1 b P2 c P3 d P4 d 



























Lampiran 4. Dokumentasi penelitian 
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